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Roti merupakan produk pangan yang terbuat dari tepung terigu 
yang diragikan kemudian dipanggang. Dewasa ini roti menjadi kian 
popular karena dapat menjadi sumber alternative pemenuhan energi  yang 
praktis dan dapat langsung dikonsumsi, terutama roti manis yang telah 
diberi topping atau filling. Menurut data survei dari Sosial Ekonomi 
Nasional (Susenas), konsumsi roti manis pada tahun 2005 sebanyak 460 
juta bungkus per tahun. Diprediksi jumlah ini akan meningkat dengan 
semakin meningkatnya mobilitas masyarakat dan gaya hidup yang 
semakin modern.  
Badan Usaha pengolahan roti manis berupa UD (Usaha Dagang) 
milik perseorangan dengan struktur organisasi garis. Pabrik roti manis 
akan berlokasi di Jalan Raya Kepuharjo 3A, Karangploso, Malang dengan 
luas bangunan 290m2. Industri roti manis ini direncanakan memiliki 
kapasitas sebanyak 300kg tepung terigu per hari. Proses produksi 
dilakukan dengan dua batch masing-masing dikerjakan selama 8 jam oleh 
8 orang pekerja. Roti yang diproduksi merupakan roti dengan metode 
sponge and dough. Tahapan proses pembuatan roti manis ini meliputi 
penimbangan bahan, pembuatan sponge dan adonan, pembentukan 
adonan, proofing, pemanggangan, pendinginan,  pengisian filling, dan 
pengemasan. 
 Perhitungan analisa ekonomi menunjukkan industri roti manis 
layak untuk didirikan dan dioperasikan karena memiliki titik impas (BEP) 
sebesar 52,29% dengan laju pengembalian modal sesudah pajak (ROR) 
sebesar 17,19%, dan waktu pengembalian modal (POP) sesudah pajak 
adalah 4 tahun.  
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Bread is a food product made from wheat flour, fermented, and 
then baked. Today the bread become increasingly popular because it can 
be a source of practical alternative energy needs and can be directly 
consumed, especially the sweet bread that has been given a topping or 
filling. According to data from the National Socioeconomic Survey 
(NSES), sweet bread consumption in 2005 were 460 million packages per 
year. This number is predicted to increase with the increasing mobility of 
society and the modern lifestyle. 
Entity processing pone a TE (Trade Enterprises) private property 
with the organizational structure of the line. Sweet bakery will be located 
on Jalan Raya 3A Kepuharjo, Karangploso, Malang with a building area 
of 290m2. This industries of sweet bread  has a planned capacity of 300kg 
of flour per day. The production process is done in 2 batches each worked 
for 8 hours by 8 workers. Produced bread is bread with a sponge and 
dough method. Stages of the process of making sweet bread includes 
weighing materials, making sponge and dough, rounding the dough, 
proofing, baking, cooling, filling, and packaging. 
Calculation of economic analysis showed a industry sweetbreads 
feasible to set up and operated as having the break even point (BEP) of 
52,29% with a post-tax rate of return on capital (ROR) of 17,19%, and a 
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